
 
 

Placé(e) sous l’autorité du responsable de production, vous assurez les productions culinaires et le conditionnement des 

plats préparés par la cuisine centrale au sein du service restauration et réceptions de la ville de La Flèche. Ponctuellement 

vous assurez la distribution des repas sur les sites et le portage à domicile. 
 

 Préparation des productions culinaires chaudes et froides 

 Participer au conditionnement, stockage et allotissements des plats 

 Assurer la préparation spécifique des repas du pôle petite enfance 

 Respecter le plan de maitrise sanitaire et les normes H.A.C.C.P 

 Suivi des fiches techniques 

 Entretien des locaux et du matériel 

 

 Réceptions des marchandises 

 Légumerie 

 Distribution des plats collectifs et individuels en véhicule frigorifique 

 Assurer la préparation et  le service d’évènements festifs week-end et jours fériés 
 

 CAP/BEP/BAC PRO CUISINE 

 CAP agent polyvalent de restauration avec expériences significatives 

 Formation hygiène et sécurité 

 Rigoureux et sens du service public 

 
 

 Le poste est basé à la cuisine centrale 

 1607 heures annualisées 

 38.5 heures pendant le temps scolaire 

 35 heures pendant les vacances scolaires 

 EPI fournis 

 Travail en station debout prolongée 
 

 Agent titulaire de la Fonction publique ou contractuel sur le cadre d’emploi  

des adjoints techniques territoriaux 

 techniques 

 

recrutement@ville-lafleche.fr M. Mickaël DEVAUX au 02 43 94 14 10 ou à 
l’adresse suivante : 
m.devaux@ville-lafleche.fr  

 
Découvrez les atouts 

du territoire 


